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- USOS ALIMENTARES E INDUSTRIAIS

TRANSFERENCIA DE FITATOS, PROTEINAS E SOLIDOS TOTAIS
DE SOJA PARA PRODUTOS DERIVADOS
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Atualmente ha mais disponibilidade de produtos derivados de soja no mercado e os fitatos tém
recebido mais atencao dos pesquisadores devido as propriedades antioxidantes. A concentragao de
solidos, proteinas e fitato e quanto é transferido dos graos para o extrato hidrossolivel de soja e
tofu foi o objetivo desta pesquisa. A partir dos graos hidratados, em média, 56% dos sélidos totais,
70% das proteinas e 47% do fitato foram transferidos para o extrato hidrossolavel de soja. A partir
do extrato, em média, 68% de solidos totais, 76% de proteinas e 87% de fosforo fitico foram
transferidos para o tofu. Os tofus produzidos em laboratério apresentaram textura mais macia, com

valor de dureza de 3,9 N comparado ao tofu comercial (5,3 N) e luminosidade (87) equivalente aos
orodutos comerciais.
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0 uso da soja no Brasil tem sido limitado devido ao seu sabor de feijao cru (“beany-flavor”).
Com o objetivo de desenvolver um processo que permita obter um recheio cremoso de soja para
bombom com boas caracteristicas sensoriais, 0s graos de soja decorticados foram branqueados
- m . em solugdo de NaHCO, a trés niveis de concentracdo (0,25; 0,75 e 1,25 %), bem como em agua,
st i - durante trés intervalos de tempo (10, 25 e 40 min), totalizando 12 tratamentos. Em seguida, os
- graos branqueados foram desintegrados e formulados com agticar, gordura vegetal hidrogenada
! e amido de milho para obter os recheios cremosos de soja para bombons. Estes mesmos recheios
. cremosos foram submetidos a uma série de avaliagdes sensoriais, e em teste de preferéncia, foram
. saborizados com chocolate, limao ou morango. Os resultados indicam que a melhor condi¢ao de

| branqueamento dos graos de soja para obter o melhor sabor no produto pretendido foi o uso de
| NaHCO, a 0,75 % por 25 min.
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